
ผลงานวชิาการ 
 

1.   ช่ือผลงาน      การควบคุมความปลอดภยัดา้นอาหารช่วงการแข่งขนักีฬาระหว่างประเทศในพื้นท่ีกรุงเทพมหานคร : ศึกษา
เฉพาะกรณีการแข่งขนักีฬายุวชนโลก คร้ังท่ี 40    กีฬาผูเ้ปล่ียนถ่ายอวยัวะโลก  คร้ังท่ี 16  และการแข่งขนั
กีฬาซีเกมส์  คร้ังท่ี 24  

2.  ระยะเวลาทีด่ําเนินการ   เดือนสิงหาคม 2549 - เดือนมกราคม 2551 
3.  ความรู้ทางวชิาการหรือแนวคดิทีใ่ช้ในการดําเนินการ 

แนวคิดการดาํเนินงาน   
ในการจดัการแข่งขนักีฬาระหวา่งประเทศ  มีผูท่ี้เก่ียวขอ้งเขา้ร่วมกิจกรรมเป็นจาํนวนมาก ทั้งนกักีฬา เจา้หนา้ท่ี  

ผูฝึ้กสอน ผูส่ื้อข่าว รวมถึงผูติ้ดตามและนกัท่องเท่ียว ท่ีจะตอ้งเขา้มาพกัมาท่องเท่ียวและมารับประทานอาหารในประเทศ
เจา้ภาพ  ซ่ึงการท่ีคนจาํนวนมากเดินทางมาจากหลายๆ ภูมิภาค ท่ีมีความแตกต่างทางดา้นภูมิอากาศ  วฒันธรรม และการ
รับประทานอาหาร อาจเป็นปัจจยัทาํใหเ้กิดการเจบ็ป่วยไดง่้ายและอาจทาํใหเ้กิดความเส่ียงต่อการระบาดของโรคติดต่อได ้ 
จากรายงานของกองควบคุมโรค  สาํนกัอนามยั  พบว่ามีนกักีฬาชาวกรีกป่วยดว้ยโรคอุจจาระร่วง จาํนวน 1 ราย ระหว่าง
การแข่งขนักีฬายวุชนโลก คร้ังท่ี 40   ดงันั้นการควบคุมความปลอดภยัดา้นอาหารในช่วงระหว่างการแข่งขนักีฬาระหว่าง
ประเทศจึงเป็นส่ิงสาํคญัท่ีตอ้งดาํเนินการเพ่ือป้องกนัไม่ใหเ้กิดการระบาดของโรคระบบทางเดินอาหารได ้  ดงันั้นสถานท่ี
ต่าง ๆ เช่นโรงแรมท่ีพกันกักีฬาและร้านอาหารบริเวณสนามแข่งขนัจึงเป็นเร่ืองสาํคญัท่ีตอ้งมีการวางแผน จดัใหมี้การเฝ้า
ระวงัและป้องกนัควบคุมโรคเพื่อป้องกนัไม่ให้เกิดโรคท่ีเกิดจากอาหารและนํ้ าเป็นส่ือได ้ นาํไปสู่การบริการอาหารท่ี
สะอาดปลอดภยั ไม่ส่งผลกระทบต่อการแข่งขนักีฬา ก่อให้เกิดความประทบัใจต่อผูเ้ขา้ร่วมงาน และสอดคลอ้งกับ
นโยบายดา้นคุณภาพชีวิตของกรุงเทพมหานครท่ีเนน้ให้มีการคุม้ครองผูบ้ริโภคอยา่งเป็นรูปธรรม ส่งเสริมให้ประชาชน
ได้รับการบริโภคอาหารท่ีปลอดภัยข้ึน  ตามแผนยุทธศาสตร์กรุงเทพเมืองอาหารปลอดภัย  กําหนดวิสัยทัศน์ให ้ 
“กรุงเทพมหานครจะเป็นเมืองอาหารปลอดภยั  อาหารปลอดโรค  ปลอดสารพิษ   ประชาชนบริโภคไดอ้ยา่งมัน่ใจ”   

ความรู้ทางวิชาการ 
อนัตรายในอาหาร  มี 3 ประเภท1,2 ดงัน้ี   
1. อนัตรายทางกายภาพ หมายถึง อนัตรายท่ีเกิดจากส่ิงท่ีปนเป้ือนอยู่ในอาหารโดยไม่ตั้งใจ เช่น เศษโลหะ     

เศษแกว้ เศษไม ้เศษแมลง  เสน้ผม ขนสตัว ์ เป็นตน้ 
2. อนัตรายทางเคมี  หมายถึง อนัตรายท่ีเกิดจากสารเคมีหรือสารพิษท่ีอยู่ในธรรมชาติหรือสารเคมีท่ีปนเป้ือน   

เช่นยาฆ่าแมลง  สารพิษจากวตัถุเจือปนในอาหาร  สารพิษจากเช้ือรา  ซ่ึงในการดาํเนินงานในกรณีศึกษาน้ีใชผ้ลการตรวจพบ
สารฟอกขาว  ฟอร์มาลิน   บอแรกซ์ และกรดซาลิซิลิค  เป็นตวัช้ีวดัการปนเป้ือนทางดา้นเคมี 

3. อนัตรายทางชีวภาพ   หมายถึง อนัตรายท่ีเกิดจากส่ิงมีชีวิต ไดแ้ก่ เช้ือจุลินทรีย ์ ปรสิตและไวรัส เช่น จุลินทรีย์
ท่ีทาํใหเ้กิดโรคซ่ึงเม่ือปนเป้ือนอยูใ่นอาหาร จะทาํให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษ ก่อให้เกิดการเจ็บป่วยต่อระบบทางเดินอาหาร
และระบบต่าง ๆในร่างกาย  โดยผูป่้วยจะมีอาการแตกต่างกนัไปตามชนิดของเช้ือหรือสารพิษท่ีร่างกายไดรั้บ 

 

จุลนิทรีย์ที่ก่อให้เกดิโรคระบบทางเดินอาหาร 1,2,3 ในการดาํเนินการควบคุมความปลอดภยัดา้นอาหาร มีการ
ตรวจวิเคราะห์ทางหอ้งปฏิบติัการเพื่อตรวจหาเช้ือจุลินทรียท่ี์สาํคญั  ไดแ้ก่ 

1.  Coliforms  พบไดต้ามธรรมชาติในทางเดินอาหารของคนและสัตวเ์ลือดอุ่น  อาจพบไดใ้นดิน  
ในนม พืชผกัหรือผลไมบ้างชนิด และพบเป็นประจาํในเน้ือสัตวดิ์บ  ถา้พบการปนเป้ือนของเช้ือกลุ่มน้ีในอาหารอาจ
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แสดงว่าอาหารนั้นไม่สะอาด มีการปนเป้ือนภายหลงัการผลิตหรือมีความเส่ียงต่อการพบเช้ือท่ีก่อให้เกิดโรค เช่น 
Escherichia coli , Enterobacter , Klebsiella  และ Citrobacter   

2.  Escherichia coli  พบไดต้ามธรรมชาติในลาํไสข้องคนและสตัวเ์ลือดอุ่น เช้ือน้ีมกัปนเป้ือนมากบั
อาหาร นํ้า หรือมือของผูส้ัมผสัอาหาร สามารถใชก้ารปนเป้ือนของเช้ือน้ีเป็นดชันีบอกคุณภาพของอาหารและนํ้ า ส่วน
ใหญ่ไม่ก่อใหเ้กิดโรคหรือมีอาการแต่มกัไม่รุนแรง เพราะทั้งเดก็และผูใ้หญ่มกัมีภูมิตา้นทานอยูแ่ลว้เน่ืองจากไดรั้บทีละ
นอ้ยอยูเ่ร่ือย ๆ แต่มีบางสายพนัธ์ุท่ีสามารถสร้างสารพิษทาํใหเ้กิดโรคอาหารเป็นพิษได ้ 

3.  Staphylococcus aureus  เป็นแบคทีเรียรูปร่างกลม มกัอยู่รวมกนัคลา้ยพวงองุ่น สร้างสารพิษ 
(Enterotoxin) จาํแนกได ้5 ชนิด A B C D และ E สารพิษชนิด E  มีพิษมากและชนิดท่ีพบว่าทาํใหเ้กิดโรคอาหารเป็นพิษ
บ่อยคือ ชนิด A และD  อุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการเจริญเติบโตคือ 35-40 ๐C แหล่งท่ีพบมากคือ ผวิหนงั จมูก และบาดแผล 
ฝี หนอง ตามผวิหนงัของผูส้มัผสัอาหาร อาหารท่ีมกัพบการปนเป้ือนคือเน้ือสตัวแ์ช่เยน็ ขนมพาย ขนมไสค้รีม 

4.  Salmonella  เป็นแบคทีเรียรูปท่อนท่ีเจริญไดใ้นร่างกายของผูบ้ริโภคและผลิตสารพิษเก็บไวภ้ายใน
เซลล ์ พบไดต้ามธรรมชาติในดิน นํ้ า มูลสัตวแ์ละสาํไส้ของพาหะ อุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการเจริญเติบโตคือ 7-45 ๐C 
แหล่งท่ีพบมากคือ เน้ือไก่ นม ไข่ อาหารสุกๆ ดิบ ๆ เช่น แหนม ปูเคม็ ปูดอง  

5. Vibrio parahaemolyticus  เป็นแบคทีเรียรูปท่อน  พบมากในเขตเมืองร้อน อุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการ
เจริญเติบโตคือ 35-37 ๐C สามารถทาํใหเ้กิดอาการของโรคกระเพาะอาหารและลาํไส้อกัเสบ  การติดเช้ือชนิดน้ีมกัมีสาเหตุ
จากอาหารทะเลดิบหรือผา่นความร้อนไม่เพียงพอ แหล่งท่ีพบมากคือ ตามธรรมชาติตามชายฝ่ังทะเล ในกุง้ หอยและปู    

6.  Vibrio  cholerae เป็นแบคทีเรียท่ีก่อใหเ้กิดโรคอุจจาระร่วงอยา่งรุนแรง  เกิดการระบาดไดร้วดเร็ว  
ติดต่อไดโ้ดยเกิดจากการกินเช้ืออหิวาตท่ี์ปนเป้ือนอยูใ่นอาหารและนํ้า  หรือติดมากบัมือหรือภาชนะใส่อาหาร  เช้ืออหิวาต์
จะปล่อยสารพิษ (toxin)  ทาํใหเ้กิดอาการทอ้งร่วงข้ึนดว้ยอาการท่ีรุนแรงทาํใหเ้สียนํ้าและเกลือแร่ออกจากร่างกายอยา่งเร็ว
จนถึงแก่ความตายได ้ จึงเป็นเช้ือท่ีมีความสาํคญัท่ีตอ้งมีการกาํกบัดูแลและสืบสวนโรค 

7. Clostridium perfringens  เป็นแบคทีเรียรูปร่างเป็นท่อน สร้างสปอร์เจริญไดโ้ดยไม่ตอ้งใชอ้อกซิเจน 
ปล่อยสารพิษในขณะสร้างสปอร์  พบในลาํไส้คนและสัตว ์มกัปนเป้ือนมากบัเน้ือดิบ แมลง ผลิตภณัฑ์เน้ือ ปลา และไก่ 
หรือเน้ือสตัวท่ี์ปรุงไวน้าน ๆ และสปอร์ของเช้ือในผกัต่าง ๆ จากฝุ่ น ดิน มูลสัตว ์อุปกรณ์ท่ีไม่สะอาด หรือผูส้ัมผสัอาหารมี
สุขวิทยาส่วนบุคคลท่ีไม่ถูกตอ้ง 

 

การควบคุมความปลอดภัยของอาหาร มีปัจจัยทีเ่กีย่วข้อง 3,4  ประกอบด้วย   
 

1. สถานท่ีเตรียมปรุง ประกอบอาหาร ตอ้งจดัใหส้ะอาด เป็นระเบียบ สะดวกต่อการทาํกิจกรรมต่าง ๆ และ
ทาํความสะอาดอยา่งสมํ่าเสมอ 

2.  ภาชนะอุปกรณ์  ตอ้งเลือกใชใ้หเ้หมาะสม  การลา้ง การเกบ็ การใชอ้ยา่งถูกวิธี 
 3.  อาหาร  ตอ้งเลือกจากแหล่งผลิตท่ีเช่ือถือได ้ มีการปรุงและการเก็บอาหารอยา่งถูกวิธีใชอุ้ณหภูมิในการ

ปรุงและเกบ็ท่ีเหมาะสม 
4.  บุคคล  ไดแ้ก่ผูส้มัผสัอาหารตอ้งมีความรู้ ความเขา้ใจในการปฏิบติัตวัอยา่งถูกตอ้ง   
5.  สตัวแ์ละแมลงนาํโรค  มีการป้องกนั  ควบคุม และกาํจดัสตัวแ์ละแมลงนาํโรคต่าง ๆ อยา่งถูกวิธี 
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4.  สรุปสาระสําคญัของเร่ืองและขั้นตอนการดําเนินการ 
การควบคุมความปลอดภยัดา้นอาหารช่วงการแข่งขนักีฬาระหวา่งประเทศในกรุงเทพมหานคร วตัถุประสงคเ์พื่อ

ควบคุมและป้องกนัการเกิดโรคระบบทางเดินอาหารแก่นักกีฬาและผูเ้ขา้ร่วมงาน และเพื่อกระตุน้ให้ผูป้ระกอบการอาหาร
ปรับปรุงสุขลกัษณะสถานประกอบการ สุขวิทยาส่วนบุคคล และเป็นการใหสุ้ขศึกษา ประชาสัมพนัธ์  เพื่อสร้างความรู้ความ
เขา้ใจแก่ผูป้ระกอบการและเจา้หน้าท่ีท่ีเก่ียวขอ้งในการจดับริการอาหารท่ีปลอดภยั โดยร่วมกบัสํานกังานเขตทาํการตรวจ
สุขลกัษณะห้องครัวของโรงแรมท่ีพกั  ส่วนเตรียมอาหารของผูรั้บจดับริการอาหาร และสถานท่ีจาํหน่ายอาหารบริเวณสนาม
กีฬา  สุ่มเกบ็ตวัอยา่งอาหาร  นํ้าและนํ้าแขง็ส่งตรวจวิเคราะห์ทางหอ้งปฏิบติัการตรวจหาเช้ือท่ีทาํใหเ้กิดโรคระบบทางเดินอาหาร 
สุ่มเก็บตวัอย่างอาหารตรวจหาสารเคมีปนเป้ือนไดแ้ก่บอแรกซ์ สารฟอกขาว ฟอร์มาลิน และกรดซาลิซิลิค  และทดสอบความ
สะอาดทางแบคทีเรียของภาชนะอุปกรณ์และมือของผูส้ัมผสัอาหารโดยใชชุ้ดทดสอบภาคสนาม เพื่อให้เห็นสภาพปัญหาท่ี
เกิดข้ึนทั้งช่วงก่อนและระหว่างการแข่งขนั  ทั้งน้ีเม่ือทราบผลการดาํเนินงานแลว้ แจง้ให้ฝ่ายส่ิงแวดลอ้มและสุขาภิบาล 
สาํนกังานเขตพื้นท่ีทราบพร้อมเสนอแนวทางการแกไ้ขใหเ้จา้หนา้ท่ีนาํไปใชเ้ป็นแนวทางในการกาํกบั ดูแลใหผู้ป้ระกอบการ
ปรับปรุง แกไ้ข การประกอบกิจการใหถู้กสุขลกัษณะ  และเพื่อศึกษาขอ้มูลในการจดัทาํแนวทางปฏิบติัในการดาํเนินงานท่ีมี
รูปแบบขั้นตอนท่ีเหมาะสมต่อไป  

ขั้นตอนการดําเนินการ  แบ่งเป็น 
   1.  ช่วงก่อนการแข่งขนั  
1.1  จดัประชุมช้ีแจงรายละเอียด และมอบหมายงานท่ีรับผดิชอบกบัหน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้ง   
1.2  จดัทาํแผนการตรวจประเมิน  การเกบ็ตวัอยา่ง และแบบฟอร์มท่ีเก่ียวขอ้ง 
1.3  ประสานกองชนัสูตรสาธารณสุข   สาํนกังานเขต  โรงแรม  สนามแข่งขนัและผูรั้บจดับริการอาหารท่ี

เก่ียวขอ้ง ในการเขา้ตรวจประเมินดา้นกายภาพพร้อมเกบ็ตวัอยา่งอาหาร นํ้าและนํ้าแขง็ 
1.4  ตรวจประเมินทางด้านกายภาพของสถานท่ีเตรียมอาหารของโรงแรม  ร้านอาหารบริเวณสนาม 

แข่งขนัและผูรั้บจดับริการอาหาร 
1.5  เกบ็ตวัอยา่งอาหาร  นํ้าและนํ้าแขง็ของโรงแรม ร้านอาหารในบริเวณสนามแข่งขนัและผูรั้บจดับริการ

อาหาร ส่งตรวจวิเคราะห์ทางห้องปฏิบติัการ  ตรวจหาสารเคมีปนเป้ือนและทดสอบความสะอาดทางแบคทีเรียของ
ภาชนะอุปกรณ์และมือของผูส้มัผสัอาหารโดยใชชุ้ดทดสอบภาคสนาม 

1.6  ใหสุ้ขศึกษาความรู้เร่ืองการสุขาภิบาลอาหารและสุขวิทยาส่วนบุคคลแก่ผูส้ัมผสัอาหาร พร้อมแนะนาํ
ใหมี้การปรับปรุงแกไ้ขในส่วนท่ียงัไม่ถูกสุขลกัษณะ 

1.7 แจง้ผลการตรวจประเมินใหฝ่้ายส่ิงแวดลอ้มและสุขาภิบาลทราบเพื่อติดตามการปรับปรุงแกไ้ข 
2.  ช่วงระหวา่งการแข่งขนั 
2.1  ตรวจประเมินสุขลกัษณะทางดา้นกายภาพของสถานท่ีเตรียมอาหารของโรงแรม  ร้านอาหารบริเวณ

สนามแข่งขนั  และผูรั้บจดับริการอาหาร  เพื่อติดตามการปรับปรุงแกไ้ข 
2.2   เก็บตวัอยา่งอาหาร นํ้ าและนํ้ าแขง็ของโรงแรม  ร้านอาหารบริเวณสนามแข่งขนัและผูรั้บจดับริการอาหาร  

ส่งตรวจวิเคราะห์ทางห้องปฏิบติัการ  ตรวจหาสารเคมีปนเป้ือนและทดสอบความสะอาดทางแบคทีเรียของภาชนะอุปกรณ์
และมือผูส้มัผสัอาหารโดยใชชุ้ดทดสอบภาคสนามและดาํเนินการเกบ็ตวัอยา่งตรวจซํ้าในกรณีท่ีพบการปนเป้ือน 
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2.3  แจง้ผลการตรวจประเมินทางดา้นกายภาพ  ผลการตรวจทางห้องปฏิบติัการและผลตรวจโดยชุดทดสอบ
ภาคสนามใหฝ่้ายส่ิงแวดลอ้มและสุขาภิบาล สาํนกังานเขตพื้นท่ีทราบเพ่ือติดตามการปรับปรุงแกไ้ข 

3.  ช่วงหลงัการแข่งขนั 
3.1  รวบรวมผลการตรวจประเมินทางดา้นกายภาพ  ผลการตรวจวิเคราะห์ทางห้องปฏิบติัการและผลตรวจโดย

ชุดทดสอบภาคสนามทั้งช่วงก่อนการแข่งขนัและช่วงระหวา่งการแข่งขนั บนัทึกผลขอ้มูลท่ีไดล้งในคอมพิวเตอร์ 
3.2  นาํเขา้ขอ้มูล วิเคราะห์ และสรุปผล จดัทาํรายงานสรุปผลการด◌าํเนินงาน 

ผลการดําเนินงาน 
การควบคุมความปลอดภยัดา้นอาหารช่วงการแข่งขนักีฬาระหวา่งประเทศในพ้ืนท่ีกรุงเทพมหานคร กรณีศึกษา

น้ีเป็นผลการดาํเนินงานของการแข่งขนักีฬา 3 คร้ังไดแ้ก่ 1. กีฬายวุชนโลก คร้ังท่ี 40  (วนัท่ี 23-29 สิงหาคม 2549)   2. กีฬา
ผูเ้ปล่ียนถ่ายอวยัวะโลกคร้ังท่ี 16 (วนัท่ี 26 สิงหาคม-1 กนัยายน 2550)  และ 3. การแข่งขนักีฬาซีเกมส์  คร้ังท่ี 24 (วนัท่ี    
6-15  ธนัวาคม  2550)  โดยทั้ง 3 คร้ัง  มีรูปแบบวิธีการดาํเนินงานในลกัษณะเดียวกนัประกอบดว้ยการตรวจดา้นกายภาพ   
การตรวจดา้นชีววิทยาและการตรวจดา้นเคมี   
 1. ผลตรวจทางด้านกายภาพ   

การตรวจสุขลกัษณะทางดา้นกายภาพของสถานท่ีเตรียมอาหารแบ่งออกเป็น 5 ดา้นตามปัจจยัท่ีเก่ียวขอ้งกบั
การควบคุมความปลอดภยัของอาหาร คือ 1. ดา้นสถานท่ี   2. ดา้นภาชนะอุปกรณ์    3. ดา้นอาหาร 4.  ดา้นบุคคล และ  
5. ดา้นสัตวน์าํโรค (ตารางท่ี 1 ภาคผนวก ก)  โดยมีสถานท่ีเตรียมอาหารของโรงแรมท่ีพกั  ผูรั้บจดับริการอาหารและ
ร้านอาหารบริเวณสนามแข่งขนั รวมทั้งส้ิน 37 แห่ง (ตารางท่ี 2 ภาคผนวก ก ) ในการดาํเนินงานทั้ง 3 คร้ังมีการใหบ้ริการ
อาหารแก่นกักีฬาหรือเจา้หนา้ท่ีในรูปแบบต่างกนัโดยม้ือเชา้รับประทานอาหารจากโรงแรมท่ีพกั  ม้ือกลางวนัเป็นอาหาร
กล่องหรือเป็นอาหารบุฟเฟตท่ี์ผูรั้บจดับริการอาหารจดัใหท่ี้สนามแข่งขนั และม้ือเยน็รับประทานอาหารจากโรงแรมท่ีพกั
หรือเป็นอาหารบุฟเฟต์ท่ีจัดให้ท่ีสนามแข่งขัน (ตารางท่ี 3 ภาคผนวก ก)  โดยส่วนมากนักกีฬาหรือเจ้าหน้าท่ีจะ
รับประทานอาหารจากโรงแรมหรือผูรั้บจดับริการอาหารจดัให้   สําหรับร้านอาหารบริเวณสนามกีฬาจะให้บริการแก่
นกัท่องเท่ียวหรือผูเ้ขา้ร่วมชมงานเป็นส่วนใหญ่ 

1.1 ช่วงก่อนการแข่งขนั   ตรวจประเมินสุขลกัษณะดา้นกายภาพของสถานท่ีเตรียมอาหาร ของโรงแรมท่ีพกั 
ของผูรั้บจัดบริการอาหารและร้านอาหารบริเวณสนามแข่งขนั รวมทั้ งส้ินจาํนวน 37 แห่ง พบว่าร้อยละ 86.4 มี
ขอ้บกพร่องดา้นสุขลกัษณะ  เม่ือวิเคราะห์แยกตามประเภทสถานประกอบการ  พบว่าสถานท่ีเตรียมอาหารของผูรั้บ
จดับริการอาหารมีขอ้บกพร่องทางสุขลกัษณะดา้นกายภาพทั้ง 2 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 100  รองลงมาคือโรงแรมท่ีพกัและ
ร้านอาหารบริเวณสนามแข่งขนั (ตารางท่ี 4 ภาคผนวก ก) โดยทุกแห่งมีปัญหาดา้นสถานท่ีและความสะอาดเป็นระเบียบ
เรียบร้อยมากท่ีสุดร้อยละ 75.7 รองลงมาไดแ้ก่ผูส้ัมผสัอาหารมีสุขวิทยาส่วนบุคคลไม่ถูกตอ้งร้อยละ 72.9  และปัญหาใน
การเกบ็รักษาคุณภาพอาหารร้อยละ 67.6 (ตารางท่ี 5 ภาคผนวก ก) 

  1.2  ช่วงระหว่างการแข่งขนั    ตรวจประเมินสุขลกัษณะดา้นกายภาพของสถานท่ีเตรียมอาหารทุกแห่งซํ้ าและ
ยงัคงพบปัญหาในลกัษณะเดิม คิดเป็นร้อยละ 72.9  เม่ือวิเคราะห์แยกตามประเภทสถานประกอบการ  พบว่าสถานท่ี
เตรียมอาหารของผูรั้บจดับริการอาหารยงัมีขอ้บกพร่องทางสุขลกัษณะดา้นกายภาพทั้ง 2 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 100  เช่นเดิม  
รองลงมาคือโรงแรมท่ีพกัและ ร้านอาหารบริเวณสนามแข่งขนั  โดยทุกแห่งยงัคงพบปัญหาดา้นสถานท่ีและความสะอาด
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เป็นระเบียบเรียบร้อยมากท่ีสุดร้อยละ 64 รองลงมาไดแ้ก่ปัญหาการเก็บรักษาคุณภาพอาหารร้อยละ 62.1 และผูส้ัมผสั
อาหารมีสุขวิทยาส่วนบุคคลไม่ถูกตอ้งร้อยละ 56  (ตารางท่ี 4 และ 5  ภาคผนวก ก)    

จะเห็นว่าทั้งก่อนและระหว่างการแข่งขนัยงัพบปัญหาสุขลกัษณะดา้นกายภาพในเร่ืองของความสะอาดและ
ความเป็นระเบียบเรียบร้อยของสถานท่ีเตรียมอาหารมากท่ีสุดโดยเฉพาะสถานท่ีของผูรั้บจดับริการอาหารท่ีไดรั้บการ
คดัเลือกเขา้มา  แสดงให้เห็นไดว้่ากรุงเทพมหานครไม่มีกระบวนการคดัเลือกผูใ้ห้บริการอาหารท่ีมีความพร้อมหรือมี
ความรู้ความเขา้ใจดา้นการสุขาภิบาลอาหารท่ีดีพอซ่ึงอาจเป็นสาเหตุใหอ้าหารเกิดความไม่ปลอดภยัต่อผูบ้ริโภคได ้ ดงันั้น
ในการดาํเนินงานในลกัษณะดงักล่าวน้ี  กรุงเทพมหานครจะตอ้งมีมาตรการในการคดัเลือกผูใ้หบ้ริการอาหารอยา่งเขม้งวด 
เช่น มีการระบุรายละเอียดคุณลกัษณะของผูใ้หบ้ริการอาหารอยา่งชดัเจน  หรือมีการตรวจประเมินก่อนทาํการคดัเลือก กรณี
ท่ีไม่สามารถปรับปรุงแกไ้ขขอ้บกพร่องใหถู้กสุขลกัษณะไดจ้ะตอ้งมีมาตรการหา้มมิใหด้าํเนินงานในลกัษณะน้ีโดยเดด็ขาด 
 2.  ผลการตรวจทางด้านชีววิทยา  ไดแ้ก่ผลตรวจทางห้องปฏิบติัการเพื่อหาเช้ือโรคระบบทางเดินอาหารและผล
ตรวจเช้ือ Coliforms ในภาชนะอุปกรณ์และมือของผูส้มัผสัอาหาร  

  2.1 ผลการเกบ็ตวัอยา่งอาหาร นํ้าและนํ้าแขง็ส่งตรวจวิเคราะห์ทางหอ้งปฏิบติัการ 
     1.1.1 ช่วงก่อนการแข่งขนั  เก็บตวัอยา่งจาํนวน  167  ตวัอยา่ง  พบการปนเป้ือน 44  ตวัอยา่ง คิดเป็นร้อยละ 

26.3 โดยพบ Coliforms  มากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 12  รองลงมาไดแ้ก่ Total Plate Count (TPC) ร้อยละ 8.4 E.coli ร้อยละ 
4.7  S.aureus และ C.perfringens ร้อยละ 0.6  และไม่พบเช้ือ Salmonella , V. parahaemolyticus และ V. cholerae     

 1.1.2  ช่วงระหวา่งการแข่งขนั  เกบ็ตวัอยา่งทั้งส้ิน จาํนวน 156  ตวัอยา่ง พบการปนเป้ือน 36 ตวัอยา่ง คิดเป็น
ร้อยละ 23  และยงัคงพบ Coliforms มากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 10.2  รองลงมาไดแ้ก่ Total Plate Count (TPC) ร้อยละ 9  
E.coli ร้อยละ 3.8 และไม่พบเช้ือ S.aureus , C.perfringens , Salmonella ,V.parahaemolyticus และ V.cholerae  
(รายละเอียดตามรูปท่ี 1 และตารางท่ี 6,7 และ 8 ภาคผนวก ก )   

  ก่อนการแข่งขัน      ระหว่างการแข่งขัน   

               
 
 รูปที ่1 แสดงผลการตรวจพบเช้ือท่ีก่อใหเ้กิดโรคระบบทางเดินอาหารจากหอ้งปฏิบติัการ 
จากรูปท่ี 1 พบเช้ือ Coliforms  มากท่ีสุดทั้งก่อนและระหว่างการแข่งขนั  แสดงว่าอาจมีความเส่ียงต่อการ

ระบาดของโรคท่ีมีอาหารและนํ้าเป็นส่ือจาํเป็นตอ้งหามาตรการป้องกนัและแกไ้ขเน่ืองจาก Coliforms ใชเ้ป็นดชันีช้ีวดั
ความปลอดภยัและการสุขาภิบาลอาหาร  ถา้พบในอาหารแสดงวา่อาหารนั้นไม่สะอาดหรือมีการปนเป้ือนหลงัการผลิต
ซ่ึงอาจมีความเส่ียงต่อการพบเช้ือโรคอาหารเป็นพิษได ้และการพบเช้ือ E. coli ซ่ึงเป็นแบคทีเรียในกลุ่มเดียวกบั 

Coliforms 12 % 

Coliforms 12 % 

TPC 8.4 % 

TPC 9 % 
E.coli 4.7 % 

C.perfringens 0.6 % 

S.aureus 0.6 % 

ไม่พบ  73.7 % ไม่พบ 77 % 

E.coli  3.8 % 

ไม่พบเช้ือ Salmonella ,V. cholerae   
และ V. parahaemolyticus  

ไม่พบเช้ือ S.aureus , C.perfringens , Salmonella ,V. cholerae   
และ V. parahaemolyticus  
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Coliforms ซ่ึงเป็นดชันีช้ีวดัคุณภาพของอาหารและนํ้ าเช่นกนัว่ามีสาเหตุมาจากอาหาร นํ้ า หรือมือของผูส้ัมผสัอาหาร
ไม่สะอาด   สาํหรับเช้ือ S.aureus และ C.perfringens ท่ีพบช่วงก่อนการแข่งขนั มีสาเหตุมาจากผูส้ัมผสัอาหารมี  สุขวิทยา
ส่วนบุคคลท่ีไม่ถูกตอ้งเน่ืองจากเช้ือ S.aureus  เป็นเช้ือท่ีพบไดต้ามผวิหนงั จมูก และบาดแผล ฝี หนอง ตามผวิหนงัของผู ้
สมัผสัอาหารและเช้ือ C.perfringens มีสาเหตุจากอุปกรณ์เคร่ืองมือไม่สะอาด  การเกบ็อาหารท่ีปรุงเสร็จแลว้ไวเ้ป็นเวลานาน   

2.2  ผลการทดสอบความสะอาดทางแบคทีเรียของภาชนะอุปกรณ์และมือผูส้มัผสัอาหาร 
  2.2.1 ช่วงก่อนการแข่งขนั  เก็บตวัอยา่งทั้งส้ิน จาํนวน 173 ตวัอยา่ง  พบการปนเป้ือน 53 ตวัอยา่ง คิดเป็น

ร้อยละ 30.6  แบ่งเป็นภาชนะอุปกรณ์จาํนวน 113 ตวัอย่าง  ตรวจมือของผูส้ัมผสัอาหารจาํนวน 60 ตวัอย่าง  พบการ
ปนเป้ือนจากภาชนะอุปกรณ์ จาํนวน 21 ตวัอยา่งคิดเป็นร้อยละ 18.5  พบการปนเป้ือนจากมือของผูส้ัมผสัอาหารจาํนวน 
32 ตวัอยา่ง คิดเป็นร้อยละ 53.3   

 2.2.2  ช่วงระหว่างการแข่งขนั เก็บตวัอยา่งทั้งส้ิน จาํนวน 180 ตวัอยา่ง พบการปนเป้ือน 39 ตวัอยา่ง คิดเป็น
ร้อยละ 21.6  แบ่งเป็นตรวจภาชนะอุปกรณ์จาํนวน 80 ตวัอยา่ง ตรวจมือของผูส้ัมผสัอาหารจาํนวน 100 ตวัอยา่ง  พบ
การปนเป้ือนจากภาชนะอุปกรณ์ จาํนวน 10 ตวัอย่างคิดเป็นร้อยละ 12.5 พบการปนเป้ือนจากมือของผูส้ัมผสัอาหาร 
จาํนวน 29 ตวัอยา่ง คิดเป็นร้อยละ 29  (รายละเอียดตามรูปท่ี 2 และตารางท่ี 9,10 และ11 ภาคผนวก ก)  

        ก่อนการแข่งขัน            ระหว่างการแข่งขัน 

  
  รูปที ่2 แสดงผลการตรวจสอบความสะอาดของภาชนะอุปกรณ์และมือผูส้มัผสัอาหาร 

จากรูปท่ี 2  จะเห็นว่าทั้งก่อนและระหว่างการแข่งขนัพบการปนเป้ือนในมือผูส้ัมผสัอาหารสูงกว่าภาชนะ
อุปกรณ์  แสดงให้เห็นว่าผูส้ัมผสัอาหารมีสุขวิทยาส่วนบุคคลท่ีไม่ถูกตอ้งหรือไม่มีความตระหนักในเร่ืองการรักษา
ความสะอาดของมือ  ดงันั้นจะตอ้งมีมาตรการดูแลผูส้ัมผสัอาหารท่ีเขม้งวด เช่น การจดัทาํทะเบียนผูส้ัมผสัอาหาร  ทุก
คน กาํหนดให้ตอ้งผ่านการอบรมความรู้เร่ืองสุขวิทยาส่วนบุคคล  มีการตรวจสุขภาพและตรวจความสะอาดของมือ
เป็นประจาํทั้งช่วงก่อนและระหวา่งการแข่งขนักรณีท่ีพบวา่ไม่ปฏิบติัตามตอ้งใชม้าตรการหา้มดาํเนินการโดยเดด็ขาด 
 3. ผลตรวจทางด้านเคมี  การตรวจสอบสารเคมีปนเป้ือนในอาหารไดแ้ก่ฟอร์มาลิน  สารฟอกขาว  กรดซาลิซิลิค
และบอแรกซ์  โดยใชชุ้ดทดสอบภาคสนาม(Test-Kit) 

   3.1 ช่วงก่อนการแข่งขนั   เก็บตวัอยา่งทั้งส้ิน จาํนวน 147  ตวัอยา่ง พบการปนเป้ือน 7 ตวัอยา่ง คิดเป็นร้อยละ 
4.7 แบ่งเป็นตรวจฟอร์มาลีน 35 ตวัอยา่ง  สารฟอกขาว  35 ตวัอยา่ง กรดซาลิซิลิค 30 ตวัอยา่ง บอแรกซ์ 47 ตวัอยา่ง โดยพบ
ฟอร์มาลีนมากท่ีสุด ร้อยละ 8.5 รองลงมาไดแ้ก่สารฟอกขาว ร้อยละ 5.7 กรดซาลิซิลิค ร้อยละ 3.3 บอแรกซ์ ร้อยละ 2.1  
       3.2  ช่วงระหวา่งการแข่งขนั   เกบ็ตวัอยา่งทั้งส้ิน จาํนวน 192  ตวัอยา่ง  พบการปนเป้ือน 4 ตวัอยา่งคิดเป็น
ร้อยละ 2  แบ่งเป็นตรวจฟอร์มาลีน 50 ตวัอย่าง สารฟอกขาว  45 ตวัอย่าง กรดซาลิซิลิค 52 ตวัอย่าง บอแรกซ์ 45 

ไม่พบ 69.4 % 

ภาชนะอุปกรณ์ 18.5 % 

ไม่พบ  78.4 % มอืผู้สัมผสั 
อาหาร  53.3 % 

ภาชนะอุปกรณ์  12.5 % 

มอืผู้สัมผสัอาหาร 29 % 
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ตวัอยา่ง ยงัคงพบฟอร์มาลินมากท่ีสุด ร้อยละ 2  กรดซาลิซิลิค  ร้อยละ 1.9 ไม่พบการปนเป้ือนสารฟอกขาวและบอแรกซ์ 
(รายละเอียดตามรูปท่ี 3 และตารางท่ี 12,13 และ 14 ภาคผนวก ก) 

 ก่อนการแข่งขัน      ระหว่างการแข่งขัน 

  
 รูปที ่3  แสดงผลการตรวจหาสารเคมีปนเป้ือนในอาหาร 
จากรูปท่ี 3  จะเห็นวา่ พบตวัอยา่งอาหารปนเป้ือนสารฟอร์มาลินมากท่ีสุดทั้งก่อนและระหว่างการแข่งขนั  แต่ใน

ระหวา่งการแข่งขนัมีอตัราของการปนเป้ือนของสารเคมีท่ีหา้มใส่ในอาหารลดลง  แสดงใหเ้ห็นว่าการท่ีเจา้หนา้ท่ีลงพื้นท่ี
ตรวจสอบและใหค้าํแนะนาํในช่วงก่อนก่อนแข่งขนัอยา่งสมํ่าเสมอ ทาํใหอ้ตัราของการปนเป้ือนลดลงได ้  
 การดําเนินการแก้ไขปัญหา 

ด้านกายภาพ  ในระหว่างการตรวจติดตามท่ีมีการตรวจพบขอ้บกพร่องสุขลกัษณะทางดา้ยกายภาพ เช่น การ
ใชส้ถานท่ีเตรียมปรุงอาหารไม่เหมาะสมทั้งในส่วนของโรงแรมท่ีใชห้้องใตดิ้นหรือครัวอุ่นอาหาร (coffee shop) ซ่ึง
เป็นหอ้งเลก็ ๆ  เป็นครัวหลกัสาํหรับเตรียมอาหาร หรือใชเ้ตน็ทจ์ดัเป็นสถานท่ีเตรียมอาหารของผูรั้บจดับริการอาหาร 
ก่อใหเ้กิดปัญหาดา้นความเป็นระเบียบเรียบร้อย  การจดัวางภาชนะอุปกรณ์  การประกอบปรุง และการทาํความสะอาด 
ซ่ึงกองสุขาภิบาลอาหารไดใ้ห้คาํแนะนาํให้ทาํการปรับปรุงแกไ้ขและติดตามการแกไ้ขอยา่งใกลชิ้ด  รวมทั้งประสาน
ฝ่ายส่ิงแวดลอ้มและสุขาภิบาล สาํนกังานเขตพ้ืนท่ีทราบเพ่ือติดตามการปรับปรุงแกไ้ข  แต่พบว่าสามารถปรับปรุงแกไ้ข
ไดเ้พียงบางส่วน  เน่ืองจากเร่ืองโครงสร้างอาคารไม่สามารถแกไ้ขไดภ้ายในระยะเวลาสั้น ๆ  

ด้านคุณภาพอาหาร  เม่ือตรวจพบการปนเป้ือนของจุลินทรียท่ี์ก่อให้เกิดโรคระบบทางเดินอาหาร  ในอาหาร  
ภาชนะอุปกรณ์และมือผูส้ัมผสัอาหาร และการปนเป้ือนของสารเคมีท่ีห้ามใส่ในอาหาร  กองสุขาภิบาลอาหารไดใ้ห้
คาํแนะนาํและความรู้แก่ผูป้ระกอบการและผูส้ัมผสัอาหารโดยทนัทีและดาํเนินการเก็บตวัอย่างตรวจซํ้ าในกรณีท่ีพบ
การปนเป้ือน  ซ่ึงพบวา่ในช่วงระหวา่งการแข่งขนัอตัราการปนเป้ือนของเช้ือจุลินทรียแ์ละสารเคมีลดลง 

 

5. ผู้ร่วมดําเนินการ    
5.1  นางสาวใจหน่ึง  นวมงาม     สดัส่วนของผลงาน  10  เปอร์เซ็นต ์
5.2  นางสาวสุภาวดี  ศรีนวล          สดัส่วนของผลงาน  10  เปอร์เซ็นต ์

 

6. ส่วนของงานทีผู้่เสนอเป็นผู้ปฏิบัติ (ระบุรายละเอยีดของผลงานพร้อมทั้งสัดส่วนของผลงาน) 
6.1   ศึกษารายละเอียดของงาน ตลอดจนเกณฑม์าตรฐานท่ีเก่ียวขอ้ง และวางแผนการดาํเนินการ  

ฟอร์มาลนิ 8.5 % 

สารฟอกขาว 5.7 % 

บอแรกซ์  2.1 % 

ไม่พบ  95.3 % 
กรดซาลซิิลคิ 3.3 % 

ไม่พบ  98 % 

ฟอร์มาลนิ 2 % 

กรดซาลซิิลคิ 1.9 % 

ไม่พบสารฟอกขาวและบอแรกซ์ 
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6.2  จดัทาํแผนการตรวจประเมิน  การเกบ็ตวัอยา่ง และจดัทาํแบบฟอร์มท่ีเก่ียวขอ้งต่าง  ๆไดแ้ก่ แบบฟอร์มการ
ตรวจประเมิน  บนัทึกการเกบ็ตวัอยา่งอาหาร บนัทึกการส่งตวัอยา่งตรวจวิเคราะห์ และแบบฟอร์มการบนัทึกผล  

6.3   ประสานห้องปฏิบติัการ กองชนัสูตรสาธารณสุข  สาํนกัอนามยั  เพื่อส่งตวัอย่างตรวจวิเคราะห์  ฝ่าย
ส่ิงแวดลอ้มและสุขาภิบาล  สาํนกังานเขต โรงแรมท่ีพกั  สนามแข่งขนัท่ีเก่ียวขอ้งรวมถึงผูรั้บจดับริการอาหารในการเขา้
ตรวจประเมิน  

6.4   จดัประชุมช้ีแจงรายละเอียดของงาน  และมอบหมายงานท่ีรับผดิชอบกบัเจา้หนา้ท่ีผูป้ฏิบติั  
6.5  ดาํเนินการตรวจประเมินทางดา้นกายภาพของสถานท่ีเตรียมอาหารและเก็บตวัอยา่งอาหาร นํ้าและนํ้ าแขง็ของ

โรงแรมท่ีพกันักกีฬาหรือส่วนท่ีเตรียมอาหารของผูรั้บจดับริการอาหาร  ร้านอาหารบริเวณสนามแข่งขนักีฬาทั้งก่อนการ
แข่งขนัและระหว่างการแข่งขนักีฬาและให้สุขศึกษาความรู้เร่ืองการสุขาภิบาลอาหารและสุขวิทยาส่วนบุคคลแก่ผูส้ัมผสั
อาหารพร้อมแนะนาํใหมี้การปรับปรุงแกไ้ขในส่วนท่ียงัไม่ถูกสุขลกัษณะ 

6.6  รวบรวมผลการตรวจประเมินทางดา้นกายภาพ  ผลตรวจทางห้องปฏิบติัการและผลตรวจโดยชุด
ทดสอบภาคสนามทั้งช่วงก่อนและช่วงระหว่างการแข่งขนั บนัทึกผลขอ้มูลท่ีไดล้งในคอมพิวเตอร์และทาํรายงานแจง้
ผลใหส้าํนกังานเขตทราบ  พร้อมแนวทางการแกไ้ข และแนวทางการปฏิบติั เพื่อให้เจา้หนา้ท่ีนาํไปใชเ้ป็นแนวทางใน
การกาํกบัติดตามต่อไป  และจดัทาํรายงานสรุปผลการดาํเนินการควบคุมความปลอดภยัดา้นอาหารในช่วงการแข่งขนั
กีฬาระหวา่งประเทศ  

 

7.  ผลสําเร็จของงาน 
7.1     จากการตรวจประเมินสุขลกัษณะทางดา้นกายภาพ ของการแข่งขนักีฬาระหว่างประเทศ ทั้ง 3  คร้ัง พบว่า

สุขลกัษณะของสถานท่ีเตรียมอาหารไม่ถูกสุขลกัษณะมากท่ีสุดโดยเฉพาะเร่ืองความสะอาดและความเป็นระเบียบเรียบร้อย  
ดงันั้นจะตอ้งมีมาตรการในการคดัเลือกผูใ้หบ้ริการอาหารอยา่งเขม้งวดเพื่อใหส้ามารถควบคุมคุณภาพอาหารได ้  
    7.2  จากการตรวจคุณภาพอาหารทางดา้นชีววิทยา เพื่อตรวจหาเช้ือจุลินทรียที์ก่อใหเ้กิดโรคระบบทางเดิน
อาหาร ไดแ้ก่ Coliforms  , E.coli , S.aureus , C.perfringens , Salmonella , V. parahaemolyticus และ V. cholerae    
พบวา่ในช่วงก่อนการแข่งขนัพบการปนเป้ือนของ Coliforms ในตวัอยา่งอาหาร นํ้า และนํ้าแขง็มากท่ีสุดและมีการ
ปนเป้ือนลดลงในช่วงระหวา่งการแข่งขนั ในขณะท่ีการทดสอบการปนเป้ือนของโคลิฟอร์มแบคทีเรียในมือของผูส้มัผสั
อาหารและภาชนะอุปกรณ์พบวา่มีการปนเป้ือนในมือของผูส้มัผสัอาหารมากท่ีสุดและในช่วงระหวา่งการแข่งขนัมีการ
ปนเป้ือนลดลง ทั้งน้ีบ่งช้ีไดว้า่จากการท่ีเจา้หนา้ท่ีไดใ้หค้าํแนะนาํใหมี้การปฏิบติังานท่ีถูกสุขลกัษณะและกวดขนัใหรั้กษา
ความสะอาดของสถานท่ีและมือของผูส้มัผสัอาหารอยูเ่ป็นประจาํทาํใหอ้ตัราการปนเป้ือนลดลงได ้  

7.3     ผลการตรวจวิเคราะห์ทางหอ้งปฏิบติัการไม่พบเช้ือ Salmonella ,V. parahaemolyticus และ V. cholerae  ทั้ง
ก่อนและระหว่างการแข่งขนั  เน่ืองจากมีการตรวจสุขภาพผูส้ัมผสัอาหารก่อนการแข่งขนั โดยหากพบว่าผูส้ัมผสัอาหาร
ตรวจพบเช้ือท่ีก่อใหเ้กิดโรคระบบทางเดินอาหารจะไดรั้บยารักษาจากกองควบคุมโรค  สาํนกัอนามยั  
 

8.  การนําไปใช้ประโยชน์ 
8.1 สาํหรับผูบ้ริหาร : ทาํใหท้ราบสภาพปัญหาและอุปสรรคในการดาํเนินงานดา้นการควบคุมความปลอดภยั

ดา้นอาหารในช่วงการแข่งขนักีฬาระหว่างประเทศ  ซ่ึงเป็นประโยชน์นําไปใช้วิเคราะห์วางแผนหาแนวทางการ
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ดาํเนินงานควบคุมความปลอดภยัของอาหารในช่วงการแข่งขนักีฬาให้สะอาดปลอดภยั  อนัจะเป็นการป้องกนัความ
เส่ียงของการเกิดโรคระบบทางเดินอาหารได ้

8.2 สาํหรับเจา้หนา้ท่ีภาครัฐ : ใชเ้ป็นแนวทางปฏิบติัในการดาํเนินงานควบคุมความปลอดภยัดา้นอาหาร
ในช่วงการแข่งขนักีฬาระหว่างประเทศ และแนวทางในการปรับปรุงและพฒันาสถานท่ีเตรียมประกอบ ปรุงอาหาร  
รวมถึงการปฏิบติัของผูส้ัมผสัอาหารเพื่อลดความเส่ียงของการเกิดโรคระบบทางเดินอาหาร และเจา้หน้าท่ีสามารถ
เขา้ถึงลกัษณะปัญหา/ขอ้บกพร่องท่ีพบ สามารถวิเคราะห์หาสาเหตุการเกิดโรคระบบทางเดินอาหารไดอ้ย่างถูกตอ้ง 
เกิดประสิทธิภาพ และประสิทธิผลของการปฏิบติังาน 

8.3 สาํหรับผูป้ระกอบการดา้นอาหาร/ผูส้ัมผสัอาหาร : สามารถนาํผลงานน้ีไปใชส้าํหรับการพิจารณาในการ
ปรับปรุงสุขลกัษณะส่วนบุคคล  กรรมวิธีในการประกอบปรุงอาหาร รวมถึงการปรับปรุงสถานท่ีให้ถูกตอ้งตาม
หลกัการสุขาภิบาลอาหาร เพื่อไม่ให้เกิดการปนเป้ือนของเช้ือท่ีทาํให้เกิดโรคระบบทางเดินอาหารสู่อาหารท่ีผลิต  
จาํหน่ายหรือบริการได ้
 

9.  ความยุ่งยาก ปัญหา อุปสรรคในการดําเนินการ   
 9.1  เจา้หนา้ท่ีผูป้ฏิบติั  ไม่มีแนวทางปฏิบติัในการดาํเนินงานท่ีชดัเจน 

9.2  เจา้หนา้ท่ีผูป้ฏิบติัมีภารกิจในความรับผิดชอบมาก  ทาํให้บางคร้ังในการทาํงานลงพื้นท่ีภาคสนามซ่ึงมี
หลายแห่งจึงขาดกาํลงัคนในการปฏิบติังานอยา่งเพียงพอ 
 

10. ข้อเสนอแนะ 
 10.1  ในการจดัการแข่งขนักีฬาระหวา่งประเทศ  ควรพิจารณาคดัเลือกผูป้ระกอบการหรือผูรั้บจดับริการอาหารท่ี
มีความรู้ดา้นการสุขาภิบาลอาหาร มีความพร้อมและความเขา้ใจในงาน หรือเป็นหน่วยงานท่ีมีระบบการจดัการดา้นอาหาร
ปลอดภยัท่ีดีเพื่อใหส้ามารถควบคุมคุณภาพของอาหารได ้
 10.2  ในกระบวนการคดัเลือกผูป้ระกอบการหรือผูรั้บจดับริการอาหาร  ควรมีการกาํหนดรายละเอียดไวใ้น
ขอ้กาํหนดคุณลกัษณะเฉพาะอยา่งชดัเจนและใหห้น่วยงานท่ีเก่ียวขอ้ง เช่น กองสุขาภิบาลอาหารร่วมพิจารณาคดัเลือก 

10.3  การควบคุมความปลอดภยัของอาหารในช่วงการแข่งขนักีฬาระหว่างประเทศ ควรจดัทาํคู่มือแนวทาง
ปฏิบติัการดาํเนินการแก่เจา้หน้าท่ีผูป้ฏิบติังาน  เพื่อให้มีมาตรฐานในการดาํเนินการท่ีชดัเจน ครอบคลุม ครบถว้น 
สามารถควบคุมป้องกนัการระบาดของโรคท่ีเกิดจากอาหารและนํ้าเป็นส่ือไดอ้ยา่งแทจ้ริง 

10.4 เจา้พนักงานทอ้งถ่ินควรนํามาตรการด้านกฎหมายมาบงัคบัใช้อย่างจริงจงั และเขม้งวด เพื่อให้
ผูป้ระกอบการอาหารมีการประกอบ ปรุงอาหารไดต้ามเกณฑ์มาตรฐานและปลอดภยัต่อผูบ้ริโภคอนัไดแ้ก่นักกีฬา  
เจา้หนา้ท่ีท่ีเก่ียวขอ้งและผูร่้วมงาน 

10.5 ควรมีการจดัอบรม ใหค้วามรู้ในเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารใหแ้ก่ผูส้มัผสัอาหารทุกคนท่ีเก่ียวขอ้ง ทั้งในส่วน
ของโรงแรม  ผูรั้บจดับริการอาหาร  ร้านอาหารบริเวณสนามแข่งขนั  โดยผูส้มัผสัอาหารท่ีจะเขา้มาใหบ้ริการอาหารในงาน
ลกัษณะน้ีจะตอ้งเป็นผูท่ี้มีความรู้ดา้นการสุขาภิบาลอาหารท่ีผา่นการประเมินผลและไดรั้บบตัรประจาํตวัผูส้ัมผสัอาหาร
จากกรุงเทพมหานครแลว้โดยกาํหนดใหมี้การติดบตัรประจาํตวัตลอดเวลาท่ีปฏิบติังาน 
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10.6 สาํนกังานเขตพื้นท่ีท่ีเก่ียวขอ้งควรมีการกาํกบั ดูแล ติดตามผลการดาํเนินงานดา้นการสุขาภิบาลอาหาร
ของสถานท่ีจาํหน่ายอาหาร ไดแ้ก่ โรงแรม  ร้านอาหารบริเวณสนามแข่งขนัใหมี้การปฏิบติัตามเกณฑอ์ยา่งต่อเน่ือง ให้
คาํแนะนาํและแนวทางปฏิบติัท่ีถูกตอ้งเพ่ือเป็นการสร้างความมัน่ใจใหแ้ก่ผูบ้ริโภค 

10.7  สาํนกังานเขตพื้นท่ีควรมีการกวดขนัอยา่งเคร่งครัดมิใหมี้ผูจ้าํหน่ายอาหารรายอ่ืนซ่ึงไม่ไดรั้บอนุญาตเขา้มา
จาํหน่ายอาหารภายในบริเวณสนามแข่งขนัโดยเดด็ขาด  เพื่อใหส้ามารถดูแลควบคุมการปฏิบติังานของผูส้มัผสัอาหารได ้

10.8  ระหว่างการดาํเนินงานทั้งช่วงก่อนหรือระหว่างการแข่งขนั  กรณีท่ีพบปัญหาท่ีสามารถแกไ้ขไดภ้ายใน
เวลาสั้น ๆ  เช่นปัญหาเร่ืองของความสะอาดของสถานท่ีเตรียมอาหารหรือสุขวิทยาส่วนบุคคล  ตอ้งรีบดาํเนินการแกไ้ข
โดยทนัที เช่น การจดัทาํโปรแกรมทาํความสะอาดเพ่ิมเติมหรือการอบรมใหค้วามรู้ผูส้มัผสัอาหารใหป้ฏิบติัไดถู้กต◌้อง  

เพื่อลดความเส่ียงของการเกิดโรคระบบทางเดินอาหารได ้
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                กองสุขาภิบาลอาหาร สํานักอนามัย 


